附件1

“烹真味•铸匠心”

——2017年汕头市青年创业技能大赛领导机构

一、领导小组

组  长

黄业龙  汕头市人力资源和社会保障局局长
副组长 
洪木佳  汕头市人力资源和社会保障局副局长
于临生  汕头市旅游局副局长
黄丽娇  汕头市妇女联合会副主席
程拱胜  汕头技师学院（市高级技工学校）党委书记、校长
二、大赛组织委员会

主  任
程拱胜（兼） 汕头技师学院（市高级技工学校）党委书记、校长
副主任
郑添鸿   汕头市人力资源和社会保障局就业促进科科长
庄丹燕   汕头市旅游局质量规范与管理科主任科员
郭  丹   汕头市妇女联合会宣教部部长
叶光胜   汕头技师学院(市高级技工学校)副校长
吴锡雄   全球潮人创新经济促进会理事长
附件2

“烹真味•铸匠心”
——2017年汕头市青年创业技能大赛竞赛规则

一、大赛机制

（一）参赛者报名：

 1.报名条件
我市在校学生及未满35周岁的社会青年均可报名参加比赛。以团队为单位，人数为3—8人（技能比赛上场队员为3名），一经报名不得修改参赛人员，申报人为团队主要负责人。
可选择中式烹调、西点2个专业项目中的任何一项。参赛团队需提交大赛报名表。
2.如何报名
参赛选手需于9月1—15日登陆“汕头技师学院”网站（http://www.stsgjx.com/），下载报名表格；或添加“汕头技师学院”（shantoujishixueyuan）、“潮创会”（qqcch01）等大赛承办单位的微信公众号报名，获取“报名表”及“创业项目计划书概要”。根据表格内容详细填写，将报名表格发送到大赛指定邮箱（stscyjnds@126.com），并9月15日前提交纸质报名表（地点：汕头技师学院金新校区团委办公室）。
（二）评审委员会的产生：

1.评审委员会由创业导师、专家学者、投资人组成；
2.创业导师由各合作创业服务机构推荐，须经大赛组委会审核确认；
3.专家学者由大赛组委会定向邀请；
4.投资人由大赛组委会定向邀请及各合作机构推荐，经大赛组委会资格审核后确定。
（三）海选、技能比赛专家评委的产生：由大赛组委会从评审委员会的专家学者中选定。
（四）培训：由大赛组委会指定的汕头技师学院（汕头市高级技工学校）作为培训单位。
具体方式：培训地点设于汕头技师学院（汕头市高级技工学校）南校区。时间拟定为上午9:30-11:30，下午2:30-4:30，参赛学员进行考勤签到，并将参加培训的细节计入最终决赛评判标准。10支参赛团队完善创业项目计划书PPT，并最终以此参加决赛。
（五）决赛：

1.现场由主持人、参赛者、创业导师、专家评委、投资人方阵组成；
2.现场评分采用9+6 模式的答辩评选，自我展示时间不超过9分钟，选手与创业导师、专家评委、天使投资人提问互动不超过6分钟；
3.决出金奖1个，银奖2个，铜奖3个。
二、注意事项

1.比赛期间，遵守比赛秩序，服从大赛组委会的安排，严格按照比赛要求及大赛总体规则参加比赛。
2.为了让评委或投资人更快更全面地了解参赛项目，鼓励参赛团队携带自己的产品在现场进行演示以取得最佳效果。
3.其他：A、在陈述中语言应简洁明了，重点突出，避免过多使用专业和抽象词汇；B、评委或投资人最想听到的或最关注的产品、技术或服务的介绍；C、讲清楚参赛项目是做什么的，比如：参赛项目是为什么样的人，提供什么样的服务；D、商业（盈利）模式：需要明确说出与现有模式相比，参赛项目最大的差异点和创新点；E、讲清楚参赛项目团队，怎样才能把这件事做好；F、对参赛项目现状的了解，有清晰的业务规划、战略目标及可执行性。
4.未尽事宜可咨询大赛组委会。
三、总决赛评分标准
	评分项目
	评    分    标    准
	所占比重

	产品（服务）
	此项主要考察：产品（服务）所针对的用户群是否合理、解决了用户的哪些问题、进入的时间点是否合适等。
	30%

	团队
	此项主要考察：创始团队完整性、互补性、资历背景及资源整合能力等。
	25%

	商业模式
	此项主要考察：商业模式设计合理性及可行性。
	15%

	市场及竞争
	此项主要考察：市场容量、前瞻性、成长性、该项目的竞争壁垒、市场策略（计划）的可执行性及执行情况。
	15%

	运营状况
	此项主要考察：该项目的运营策略及目前运营状况，包括财务数据、用户数据、客户情况等。
	10%

	其它
	此项主要考察：社会效益、带动就业能力等。
	5%


附件3
“烹真味·铸匠心”

——2017年汕头市青年创业技能大赛报名表

                                                   填表时间：______年______月______日

	申报人姓名
	 
	性别
	 
	出生年月
	 

	学  历
	 
	专业
	 
	政治面貌
	 

	身份证号码
	 
	联系电话
	 

	E-mail
	 
	QQ/微信号
	 

	参加项目
	□中式烹调   □西点   

	团队名称
	 
	团队人数
	 

	所在学校
	           （在校学生填写）
	联系地址
	                  （在校学生填写）

	常驻地址
	                                                        （社会青年填写）

	指导老师情况
	姓名
	
	联系电话
	

	专业团队

主要成员情况
	姓名
	性别
	出生年月
	所学专业
	备注

	
	
	
	
	
	技能比赛上场选手

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	声明：本人已详细阅读本次大赛的相关文件，并保证遵守有关规定。

本人承诺提供的文件和资料真实、可靠，项目的知识产权权利归属明确无争议；未剽窃他人成果；未侵犯他人的知识产权；提供的经济效益及社会效益数据及证明客观、真实。若发生与上述承诺相违背的情形，由申报人自行承担全部法律责任。

                               申报人            （签名）


附件4
“烹真味·铸匠心”

——2017年汕头市青年创业技能大赛创业计划书概要
	项目名称
	

	团队性质
	□在校学生  □社会青年
	参加项目
	□中式烹调   □西点   

	 团队负责人
	姓名
	
	联系电话
	

	
	传真
	
	E-Mail
	

	项目摘要
	(简要列举项目的定位及发展目标，可供快速了解项目的精髓)

	商业模式及

收入来源
	(介绍项目的产品与服务，以及市场及收入来源)

	项目满足及

解决的问题
	(请说明项目所达到的经济或社会效益，或其解决了什么样的产业或社会问题。)



	行业状况业内发展潜力
	

	竞争对手
	(请列举几个主要的竞争对手或潜在的竞争对手)

	未来客户
	(请列举未来客户所属行业，主要说明最终用户，亦可补充上下游合作伙伴)

	项目发展现状
	(目前项目的状态，即将进入什么阶段)

	目前的投资人
	(请说明项目已有的投资人，如无投资人，请说明目前本项目团队自己已经投入多少资金。)

	项目运营及团队架构
	(请说明目前项目运营架构。)

	项目骨干简介
	(成员：姓名、年龄、籍贯、学历、技能、工作经验、项目担当)

	项目SWOT

分析
	优势
	

	
	劣势
	

	
	机会
	

	
	威胁
	

	项目主要风险
	(项目实施可能出现的风险及拟采取的应对、控制措施。)



	目标评估价值
	(对项目进行估值)

	资金需求
	(请说明项目需要的融资金额及大致用途)

	退出机制
	(请说明对投资者有什么样的退出方式，以保证投资者或本项目的长远利益。)



	资金使用计划
	2017年
	2018年
	2019年
	备注

	资金需求
	
	
	
	

	预计收入
	
	
	
	

	预计用户数
	
	
	
	网站流量型项目无“预计收入”的可填写本项。


备注：
1.本表格为创业计划书概要，将作为项目初选的依据，内容请填写完整和明确。
2.如有其它补充资料，本表后可附详细创业计划书。
附件5

“烹真味•铸匠心”

——2017年汕头市青年创业技能大赛技能比赛内容及规则

一、中式烹调

（一）竞赛方式：本赛设团队赛。每队由3名正式上场选手组成，由1名指导老师带队。
（二）竞赛内容：
1.规定主料菜品“海产类菜肴”，由选手自主制作菜品，并命名，主要考量选手的烹调技术及其规程的应用能力、传承和创新能力。
2.自选菜品，主要考量选手的创业意识，及其技能产品的可开发性。
（三）要求：
作品制作要求：操作时间为90分钟，不设场外加工，原料和盛器由选手自备携带进场。每队选手现场独立制作，其中： 
1.规定主料菜品“海产类菜肴”，主料需选用海产类原料，但不允许选用国家禁食的海产做原料，成菜主盘为8人量，另备2人量尝试盘供评委品评。
2.自选菜品，原料不限，但不允许选用鲍、参、翅、肚、燕窝、雪蛤等高档干货原料及国家禁食的动/植物做原料，成菜主盘为8人量，另备2人量尝试盘供评委品评。
（四）竞赛环境
1.竞赛实操场地
赛项在指定场地进行，参赛者所用的一切食材，特殊味料等均由选手自备，经裁判确认后方可携带入场参赛。
2.赛场只提供常规的设备、工用具:如炒炉、蒸柜、炒鼎、砧板等常用工具，其余设备、特殊工用具自带。
3.比赛用盛器和特殊餐具一律自带。盛器不得带有任何企业标志，但须在盛器底部贴上单位名称，以便赛后领回。
4.赛场只提供一般的调味料，如：食用油、精盐、味精、白糖、生抽、老抽、胡椒粉、麻油等。
（五）技术规范
以中式烹调师（潮菜）国家职业资格（三级）以上职业技能鉴定标准为基础。适当增加新知识、新技术、新设备、新技能的相关内容。
（六）成绩评定
1.评分方法：由不少于5名大赛组委会所邀请的“专家团”评分，裁判对参赛队伍的菜品进行评分。
2.技能比赛的评判以作品实效为依据，强调食品安全、讲究营养健康；体现潮菜特色和企业品牌食品，鼓励实用性和合理创新，但必须要有市场价值（包括制作工艺、销售对象、可食性、观赏性和技能产品的可开发性）。不使用国家保护的动植物原料，不违规使用添加剂，保证食品安全。
3.裁判分别就规定主料菜品、自选菜品进行评分，选手最后得分为二个菜品的平均分。赛项菜品评分表如下：
中式烹调作品评分表

	菜品名称
	规定主料菜品
	自选菜品

	
	海产类菜肴
	不限原料菜肴

	评分内容
	分值
	得分
	分值
	得分

	口味
	20
	
	15
	

	质地
	20
	
	15
	

	造型
	25
	
	20
	

	色泽
	10
	
	10
	

	营养卫生
	10
	
	10
	

	技术难度与创新
	15
	
	30
	

	总得分
	
	

	平均得分
	

	备注
	


二、西点

（一）竞赛方式：本赛设团队赛。每队由3名正式上场选手组成，由1名指导老师带队。
（二）竞赛内容：

1.规定品种：“泡芙”、“慕斯蛋糕”，二选一。
2.自选品种。
（三）要求：

作品制作要求：操作时间为90分钟，盛器由选手自备，每队选手现场独立制作，其中：
1.规定品种抽签进行，选手一律使用现场提供的原料，作品数量为13件，其中8件摆盘，5件送评。
2.自选作品：制作一种西式面点品类作品，成品数量为13件，其中8件摆盘，5件送评。
（1）选手的自选品种作品不能与指定品种相重复；
（2）自选作品由选手自带原料及赛场未能提供的所需设备工具；
（3）自选作品涉及发酵工序部分以及造型背景装饰部分可在赛前完成后携带入场进行现场加工操作；
（4）自带原料品种、数量及其他物品按有关规定执行，并经现场评委检查允许，方可带进比赛场地。
（四）技术规范

以《国家职业标准》中的西式面点师（三级）以上标准为依据。结合实际工作适当增加新知识、新技术、新设备、新技能等相关内容组织命题。
（五）成绩评定

1.评分方法：由不少于5名大赛组委会所邀请的“专家团”评分,裁判对参赛队伍的菜品进行评分。
2.技能大赛的评判以作品实效为依据，强调食品安全、讲究营养健康；体现西点特色和企业品牌食品，鼓励实用性和合理创新，但必须要有市场价值（包括制作工艺、销售对象、可食性、观赏性和技能产品的可开发性）。不使用国家保护的动植物原料，不违规使用添加剂，保证食品安全。
3.裁判分别就规定品种、自选品种进行评分，选手最后得分为二个作品的平均分。
西点作品评分表
	作品名称
	规定主料菜品
	自选菜品

	
	规定作品
	自选作品

	评分内容
	分值
	得分
	分值
	得分

	口味
	20
	
	15
	

	质地
	20
	
	15
	

	造型
	25
	
	20
	

	色泽
	10
	
	10
	

	营养卫生
	10
	
	10
	

	技术难度与创新
	15
	
	30
	

	总得分
	
	

	平均得分
	

	备注
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